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Vorspeise

Griiner Blattsalat mit Joghurt- und Balsamico Dressing
(fiir 4 Personen)

Zutaten

Balsamico-Dressing
und Salat

Salat der Saison,
Baby Leaf, Rucola

2 Tomaten

1 Apfel

4 Radieschen

1EL Balsamico Essig

1TL Senf

2TL Zucker

5EL Keimél

Salz & Pfeffer

Zutaten

Joghurt-Dressing

400g Naturjoghurt

2EL suBer Senf

50ml Rapsol

5EL Zitronensaft

2EL Honig

1 Bund | Dill, gehackt

1 Knoblauchzehe,
gepresst

Salz

Zubereitung:

- Salate putzen waschen und trockenschleudern

- Tomaten waschen und in Spalten schneiden

- Apfel schélen, vierteln, Kerngehduse herausschneiden, in
Spalten schneiden und mit Zitronensaft betrdufeln

- Radieschen waschen, putzen und in Scheiben schneiden

- Alles in Salatschale geben

- Senf, Essig, Salz, Zucker und Pfeffer gut verriihren, das Ol
mit einem Schneebesen unterschlagen, abschmecken und
zum Servieren unter die Salatzutaten mischen

Zubereitung:

- Salate putzen waschen und trockenschleudern

- Tomaten waschen und in Spalten schneiden

- Apfel schalen, vierteln, Kerngehduse herausschneiden, in
Spalten schneiden und mit Zitronensaft betraufeln

- Radieschen waschen, putzen und in Scheiben schneiden

- Alles in Salatschale geben

- Joghurt, Senf, Zitronensaft, Honig und Dill, sowie Knoblauch
gut verrithren, das Ol mit einem Schneebesen
unterschlagen, abschmecken und zum Servieren unter die
Salatzutaten mischen



»Vitello tonnato“
Diinne Kalbsfleischscheiben mit Thunfischcreme
(fiir 4 Personen)

Zutaten

400g Kalbsriicken
40ml Olivendl

2 Knoblauchzehen
3 Thymianzweige

2 Rosmarinzweige
100g l—ggrn;i/%?ischersatz
2 Sardellenfilet in Ol
2 Eigelb

2EL Kapern

1EL WeiBweinessig

1 Zitrone

50g Kapernapfel

Zubereitung:

Ofen auf 150°C vorheizen.

Den Kalbsriicken von Sehnen und Faszien

befreien

Fleisch in 2 bis 3 EL heiBem Olivenél von allen Seiten
anbraten

Angedrickten Knoblauch und die Krauter zum Braten
mit in die Pfanne geben

Das gebratene Fleisch mitsamt den Krautern

und dem Knoblauch auf ein Backblech geben

und mit Salz, Pfeffer kraftig wiirzen

Fleisch in den heiBen Backofen schieben

und etwa 20 Minuten rosa garen.

Dabei das Fleisch gelegentlich wenden

Kalbsriicken mit den Aromen in Alufolie wickeln

und auskuhlen lassen

Den Thunfisch gut abtropfen lassen

und mit Sardellen, Eigelb, den kleinen Kapern, Essig
und etwas Zitronensaft in einen hohen Mixbecher
geben und mit einem Pdlrierstab fein mixen

Olivendl in einem diinnen Strahl dazu gieBen und
untermixen

Sauce eventuell mit etwas Thunfischsud verdiinnen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken

Fleisch aus der Folie wickeln und mit einem scharfen
Messer in ca. 4 mm dinne Scheiben schneiden
Fleisch auf einer Patte auslegen, etwas Sauce darauf
verteilen, mit feinen Schalenstreifen von einer Bio-
Zitrone sowie Kapernapfeln und Petersilie garnieren
Restliche Sauce dazu reichen



Hauptspeise

Pizza mit verschiedenen Toppings
(fir 4 Personen)

Zutaten

1Kg Mehl

550ml | Wasser

25g Salz

5-6g Trockenhefe

400- Geriebenen Mozzarella
600g oder Gouda

ga%soegn Geschélte Tomaten
1-2 Knoblauchzehe

5¢ Oregano

Salz & Pfeffer

Zubereitung:

Fur den Pizzateig das Mehl, Wasser, Salz und Hefe

in einer Kiichenmaschine oder per Hand

zu einem glatten Teig rihren.

Zu Kugeln formen (ca. 260g ware eine normal-groBe
Pizza)

AnschlieBend auf ein vor-mehliertes Blech oder Brett
mit ausreichend Abstand legen und fir 5 Stunden
gehen lassen.

(Tipp: wenn man keine 5 Stunden Zeit hat, kann man
auch die Zeit halbieren, indem man die doppelte
Menge an Hefe nimmt)

Fur die Sauce die Tomaten, die Knoblauchzehe(n),
Oregano, Salz & Pfeffer zusammen prieren.

Einen Ofen auf 250-300°C vorwarmen, wenn
vorhanden, einen Pizzastein in den Ofen stellen.
(Alternativ Pizzaofen flir zuhause)

Das Arbeitsbrett mehlieren und Pizza zu einem flachen
diinnen Fladen formen/rollen.

Mit Tomatensauce von innen nach auBen bestreichen
und anschlieBend mit Beilagen seiner Wahl
belegen

Mit Kase garnieren und in den Ofen (Backzeit ist
abhéngig von der Leistung des Ofens) bis die Pizza
kross gebacken ist.



Dessert

Tiramisu-Creme mit Espresso und Karamell
(fir 4 Personen)

Zutaten

Tiramisu

Eier (GroBe L)

sehr frisch!

500g Mascarpone

100g Puderzucker
Amaretto

SEL mit oder ohne Alkohol

200g Loffelbiskuits
Espresso

200ml oder starker Kaffee
abgekdiihlt

4EL Kakaopulver
Backkakao, ungestBt

Zutaten

Karamellsauce

230g Zucker
150g Schlagsahne
2
Prisen Salz
Butter
50g kalt

Zubereitung:

Eier trennen

EiweiBe in einen Rihrbecher geben und kalt stellen

Eigelbe in eine Ruhrschissel geben, Puderzucker hinzufigen
und ca. 2 Minuten mit einem Handrihrgerat auf héchster Stufe
verquirlen, bis diese Masse schon hellgelb und cremig ist
Mascarpone mit Amaretto mischen

Mascarpone-Masse ganz vorsichtig mit einem Spatel oder
Kochloffel unterheben (die Gesamtmasse wird sonst fliissig)
EiweiBe aus dem Kuhlschrank nehmen und gemeinsam mit
einer Prise Salz mit Hilfe eines Handmixers zu steifem Eischnee
schlagen

Eischnee ganz vorsichtig mit einem Spatel unter die
Gesamtmasse heben (nicht riihren!)

Loffelbiskuits mit der gezuckerten Seite kurz in den Espresso
tauchen und mit der getrénkten Seite nach oben in eine Form
legen

die Halfte der Mascarponecreme darauf verteilen und glatt
streichen

AnschlieBend erneut Loffelbiskuits und Mascarponecreme
aufeinander schichten

Mindestens 2 Stunden kaltstellen (besser Gber Nacht)

Vor dem Servieren Kakaopulver in ein kleines Sieb geben und
das Tiramisu damit bestduben

Zubereitung:

Zucker in einen Topf geben und auf hochster Stufe erhitzen bis
dieser komplett geschmolzen ist und eine Karamellfarbe hat
Gelegentlich den Topf etwas rdtteln, damit sich der noch nicht
aufgeldste Zucker auf dem Topfboden verteilt

Topf sofort von der Herdplatte ziehen, die Sahne auf einmal
zugeben und erneut auf die Herdplatte stellen

Bei mittlerer Hitze erneut 2-3 Minuten einkdcheln lassen bis der
Zucker wieder komplett geldst ist und die Sahne sich mit dem
Karamell verbunden hat

Topf von dem Herd nehmen und Salz, sowie die kalte Butter in
kleinen Stlicken einriihren

Abkuhlen lassen und genieBen

Tipp:
Im Kihlschrank aufbewahrt hélt sich die KaramellsoBe etwa 4
Wochen



